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QUESTIONNAIRE : CORRIGE
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Toutes les questions doivent étre traitées parlesusandidats.

Question 1 Question 1 Question 2 Question 3 Question 4 TOTAL
1€re partie 2€mepartie
19 14,5 16 10 7 66,5




ONC 2001 Corrigé du questionnaire page 2

1 - Les produits laitiers : lait, creme, beurre, yaurt et fromage
1.1.1
UHT : ultra haute température

Traitement : Chauffage a 140-150°C du lait pendarit 2 secondes (température éle
pendant trés peu de temps), puis refroidissement.

Roéle : destruction des germes microbiens, des ésx@h des enzymes.

1.1.2

La stérilisation correspond a un chauffage a teaipée moins élevée, mais plus long,
protéines sont alors dénaturées. Les propriétésiqurghimiques du lait sont peu modifié
par le traitement UHT.

1.1.3
matériaux : carton, aluminium et polyéthyléne.

114
Protéine : caséinei-lactalbumine-lactoglobuline

Glucide : lactose, galactose

Lipide : triglycérides, phospholipides

1.2

Le lait est une émulsiote matieres grasses dans I'eau (93 % d'eau).
Dans la créme, la proportion d'eau est d&460

Dans le lait et la creme, la phase continue esi l'e

La creme prélevée puis stérilisée est barattée @tassforme en beurre que l'on séparg

babeurre. Le beurre est une émulsimmt la phase continue est la matiere grasde phas

dispersée est 'eail contient 82% de matieéres grasses.

vee

es
2ES

117}

0,5

0,5

2x0,5

0,5

0,5

0,5

X
0,25

Sous-total question 1, premiere par11ie :
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Report page précédent

1.3.1
Formule brute du lactose 38422011

1.3.2
Formule développée de I'acide lactique, groupestimmnels (a entourer) et fonctions :

'f o)
H,C—C—C Acide carboxylique
[OH]-O=H

Alcool

1.3.3
Nom de l'acide lactique : acide 2-hydroxypropaneiqu

1.34
Chiralité de la molécule d'acide lactique : oui ——non (rayer la réponse fausse)
Représentation spatiale de I'acide lactiqgue (deaxtiomeéres si nécessaire) :
CI:OOH CIIOOH
' ‘C\ /C' 0

1 e, e

HO OH

1.35

Equation-bilan de la réaction de transformatiotadtose en acide lactique :
HXO+L=4A

1.3.6.1

Equation-bilan de la réaction de dosage de I'deicteue :
CH3-CH(OH)-COOH + HO = CH3z-CH(OH)-COO + H,O

(9%

0,5

0,5
2x0,5

0,5

0,25

2x0,5
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Sous-total question 1, premiére part{ie :
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Report page précédent

1.3.6.2
Constante d'équilibre : K =Ke = 1010.1

1.3.6.3
La réaction est-elle totale ? oui —~hon (rayer la réponse fausse)
Pourquoi ? La constante est supérieureXd 13, on acceptera aussi tréspérieure a 1)

1.3.6.4
Concentration en acide lactique :
Ca=C VEe/Vp=1,9x102 mol L-1

Masse d'acide lactique dans 1 L de lait :
m=CaMa=17¢gl1

1.3.6.5
Acidité du lait ;: 17°D

Le lait peut-il &tre considéré comme frais ? : oui Ren (rayer la réponse fausse)

1.3.7
S'il y a trop d'acide lactique dans le lait : dutne”, il caille.

(9%

0,5

0,5
0,5

0,5

Total question 1 (premiere partie) : 19
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1.4.1
Molécule amphiphile : molécule possédant deux régiayant des affinités chimiqu
différentes, une partie est hydrophile et I'augrédrbphobe.

1.4.2

CHg Partie hydrophiley

Partie hydrophobe

1.4.3
Placer les molécules amphiphiles a l'interface :

Phase aqueuse Phase grasse

1.5
Charge de l'ion calcium : +2

La perte de deux électrons confére la configuratientronique du gaz rare, il y a 8 électr
sur la derniere couche remplie.

eS

oNS

0,5

0,5

Sous-total question 1, deuxieme part

ie:
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Report page précédent

(9%

16.1

Le caillage du lait peut étre obtenu par : 2x0,5
*acidification
*ajout de présure extraite de la caillette du viean sevré qui contient de la pepsine bovine et
de la chymosine
*ajout de chlorure de sodium
*ajout d'alcool.
1.6.2.1
Thermophile : qui aime la chaleur. 0,5
Cocher la gamme de température utilisée pour lackion du yaourt
-10 a0°C 0alo°C 10 a 20° 20a30°C 30 a40Ta 80°C 0,5
X X
Deux réponses acceptégs.
1.6.2.2
Réactif(s) : lactose 0,5
Produit(s) : acide lactique 0,5
Formation du yaourt : le milieu est plus acide, peovoque la coagulation des protéines|(ou
caillage) en yaourt. 0,5
1.6.2.3
Justification de la température de stockage etratesport : conservation en chambre frgide 0,5
pour inhiber la multiplication des bactéries laatg
1.7.1
Propane-1,2,3-triol Acide hexadécanoique
O

CH,—CH—CH 4

[ 2 7 T CH3—CH,]14—C

OH OH OH OH

Sous-total question 1, deuxieme partie :
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Report page précédent
1.7.2
Formation de la palmitine :
i
(|:H2—O—H (|3H2—O—CC)—[CH2] 14a—CHj
O
/4 Il
3 CHS_[CH2]14_C\/ + |CH_O_H = |CH_O_8_[CH2]14_CH3 + 3 Hzo
OH
Il
CH>—O—H CH>—O—C—[CH,],,—CHjs

1.8.1
Masse de matiere grasse : 1000 x 3/100=30¢g

1.8.2
Masse d'eau : 1000 x (1 - 3/20)=850¢g

1.8.3
Apport énergétique de la matiere grasse : 38 x B049 kJ

1.84

Apport énergétique de 1 kg de fromage blanc :

Lipides : 1140 kJ

Masse de glucides + protéines : 30 x 0,8 / 0,2G=dL.@u bien (1000 - 850) x 80 /100
Energie fournie par les glucides et protéinesx 120 = 2040 kJ

Apport énergétique total : 3180 kJ

(9%

0,5

0,5

0,5

Total question 1 (deuxieme partie) : 14,5
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2 - Les aliments sucrés
2.1.1

Formule développée du glucose :

H OHOHOHOH
LT LT Ty
HO—C—0—0—C—C— of

HHHHH

Fonctions : aldéhyde et alcool

2121

Corrigé du questionnaire page 9

Formation du glucose : 6 GG 6 HO [0 6 O + HO-CHy-[CH(OH)]4-CHO

21.2.2

Facteurs indispensables a la réaction : chloroplegllumiére

2.1.2.3

Nom de la réaction : photosynthese

2131

Combustion du glucose : 6@ HO-CH-[CH(OH)]4s-CHO O 6 CO + 6 O

2.1.3.2

Energie produite par la combustion de 1 g de geic&800 / 180 = 15,6 kJ

0,5

2x0,5

2x0,5

0,5

0,5

0,5

Sous-total question 2 :
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2141

Masse totale de glucose et de glycogene : 180 & 180 = 360 g

Energie disponible : 360 x 15,6 = 5600 kJ
Energie dépensée en 1 heure 30 : 4000 x 1,5 =16D00
L'énergie dépensée est supérieure a I'énergierdidpd

2.1.4.2
L'individu sans activité physique tient pendant :
5600 x 24 / 6200 = 21,7 heures soit environ un.jour

2.2.1
Forme prépondérante de la pectine :
*dans le jus d'orange : R-COOH

*dans le jus de framboise : R-COO

2.2.2
Cas de la confiture d'orange :

Report page précédent

(4%

Les groupes COOH étant majoritairement sous formdra(et non sous forme ionisée |en

COO), les molécules de pectine ne se repoussent pkes_liaisons hydrogéneeuvent

s'établir, il y a donc formation d'un réseau tridimaionnel, c'est la gélification.

2.2.3
Cas de la confiture de framboise :

Les groupes COGCétant majoritairedes molécules de pectine se repousdergel ne peut ge

former, la confiture reste liquide.

0,5

0,5

0,5

3x0,5

2x0,5
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Sous-total question 2 :
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Report page précédent

(4%

2.2.4
Ajout de jus de citron :
Un jus de citron a des propriétés acides ajoutant un acide, le pH devient inférieup#ia

de la pectine, les groupes COQe la pectine se transforment en groupe COQGH
gélification peut avoir lieu.

2251
Equation-bilan de la réaction de Aldans l'eau :

AH> + HoO = AH + H30*
Constante de réactioKyq = 104,05

Conclusion : la réaction n'a pratiquement pas lieu.

2.25.2

[H30*] = [AH] = (Ca x Kap/?

pH=2,3

pH < pKa de la pectine, les groupes COOH sont majoritaleegélification est possible.

2253
Autre role de la vitamine C: antioxydant (réducjewelle empéchera l'oxydation de
confiture.

2x0,5

0,5

0,5

0,5

0,5

Total question 2 : /16
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3 - Le pain
3.1

banane vertgbanane tres mur|q>ain pomme de terrd jus d'oranpjeéréaleg beurre

3.2.1
Hydrolyse de I'amidon : (§H1005)n + N HoO O n CgH120¢

3.2.2
Réle d'une enzyme : c'est un catalyseur

3.2.3

Godt percu : sucré

Explication : grace a I'amylase de la salkiye a joué le rble de catalyseur, il y a_eu hybe|
de I'amidondu pain en un ose (sucr@)37°C.

3.3
Role de I'ajout de malt : pour provoquer I'hydrelybune partie de I'amidon.

3.4.1

La levure est: un organisme vivant —une-substamere
Rayer l'expression incorrecte

3.4.2

Réle du pétrissage : il se fait en présence d'agylane partie de I'amidon sera dg
transformée en glucogmur nourrir les levuresle plus, on emprisonne de l'air dans la.paf

nc
e

4x
0,25

0,5

0,5

1,5

0,5

0,5

4x0,5
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Sous-total question 3 :
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3.4.3
Equation-bilan : @H120g 0 2 CO + 2 GH50H

3.5
Réaction entre RSH et;,0O

12 +2H +2e GF—>»
—>

2R-S-H =—>

123 +2R-S-H —>

Report page précédent

(4%

H>0

R-S-S-R+2H+2e

Simples fléeches acceptées si le sens
bon.

R-S-S-R + HO

est

0,5

0,5

0,5

Total question 3 : /10
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4 - Les vitamines
4.1

Vitamines dissoutes dans
I'eau du lait : B et B2

la matiére grasse du lait: A, D, EetK

4.2.1
Réaction entreolet I'acide ascorbique :

CeHgOs FT—>

lo + CgHgOg —>

4.2.2
Réaction entreplet $032- :

2902 w=—>

I, +2 032 —>»

Dosage possible canE> E»°, la réaction est donc totale.

CeHgOg + 2 HF + 2 €
Simples fléeches acceptées si le sens
bon.

2 I+ CgHpOp + 2 Ht

S40g2-+2 €
Simples fléeches acceptées si le seng
bon.

2 I + 042

est

est

0,5

0,5

0,5

0,5

0,5

0,5

0,5

0,5

0,5

Sous-total question 4 :
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4.2.3
CVE/2=CrVo-C1 V1

Concentration en acide ascorbiqu®;:= 3,1x163 mol L1

4.2.4
Masse de vitamine C : 3,1xBX 82,0 x 176 = 44,7 mg45 mg

Report page précédent

(4%

0,5

Total question 4 :

17




